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0 queijo artesanal serrano nos altiplanos do Sul do Brasil
Ulisses de Arruda Cordova' e Andréia de M. de F. B. F. Schlickmann?

Queijo artesanal serrano:
origens, simbolismo e
modo de vida

Na Serra Catarinense as praticas e
os saberes relacionados a produgdo
do queijo artesanal serrano (QAS)
ultrapassam séculos e perpassam
geragdes, conferindo a condi¢do de um
produto tipico da regido, apreciado e
valorizado além dos limites da sua area
de fabricacdo. O queijo serrano, mais
que um produto, representa um modo
de vida, reconhecido por sua identidade
territorial de relevancia histdrica, social,
cultural e econémica para milhares de
pecuaristas familiares.

Assim, a partir desse contexto,
desde 2009 a Epagri, em conjunto com
a Emater-RS, mantém uma equipe de
extensionistas e pesquisadores atuando
no Projeto Queijo Artesanal Serrano,
que abrange os 18 municipios da
Serra Catarinense e, do outro lado do
Pelotas, mais 11 municipios nos Campos
de Cima da Serra, no Rio Grande do Sul.

Nesse periodo, diversas pesquisas
de campo, publicagao dos livros Queijo
artesanal serrano: séculos de travessia
de mares, serras e vales — A historia
nos campos da Serra Catarinense
e O queijo artesanal serrano nos
campos do Planalto das Araucdrias
Catarinense, além de outros meios de
divulgacdo (folderes, pOsteres técnicos
e de divulgacdo, relatérios e matérias
na imprensa), representaram avangos
significativos que fortaleceram o Projeto
e o tornaram reconhecido.

O Projeto Queijo Artesanal Serrano,
formado por uma rede de parcerias com
entidades, poder publico, sociedade civil
e produtores, promoveu nesse periodo
o resgate histdrico e cultural desse
saber-fazer, a delimitagdo da regido
produtora, a descricao do sistema e do

processo de producdo, a capacitacdo de
produtores e a busca da caracterizagao
do QAS através de diversos tipos de
analises laboratoriais.

Alicercado num tripé composto por
valorizagdo do produto, capacitagdao
de produtores e legalizagdo do QAS, o
Projeto possui como objetivo final a
concessdo de uma indicagdo geografica

e o registro do Modo de Fazer Queijo
Artesanal Serrano no Livro dos Saberes
do Instituto do Patriménio Histérico
Artistico  Nacional (Ilphan) como
patrimonio imaterial e cultural do Brasil,
além da legalizagdo da comercializagdo
em toda a regido produtora. Esses
reconhecimentos contribuirdo para
que se tenha uma legislagdo prépriad»

Eigura 1'(A e|B): QUeijo artesanalfserrano, patrimonio dos
povosiserranosdelSEelRSH
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para o QAS, permitindo que as familias
possam ter nessa atividade uma
importante fonte de renda. E, mais do
que isso, um modo de vida carregado
de simbolismo e identidade cultural que
venha a legitimar sua comercializacdo
e possa contribuir ainda mais para o
desenvolvimento regional.

Historia: dos tropeiros e
acorianos a construcao da
cultura serrana

O QAS é um produto vinculado aos
altiplanos do Sul do Brasil, onde ocorrem
as maiores altitudes ndo andinas da
América Meridional, especialmente os
municipios que compreendem a Serra
Catarinense e os Campos de Cima da
Serra no Rio Grande do Sul.

A histéria do QAS nas regides de
altitude do Sul do Brasil certamente se
inicia quando os portugueses vieram
ocupar essa regido, mais precisamente
de fevereiro de 1728 a outubro de
1730. Assim se tomava posse de uma
vasta regido que era ameagada pela
Coroa espanhola. Entdo foi aberto o
Caminho dos Conventos, ligando o
Cone Sul da América a provincia de Sdo
Paulo. Alguns anos mais tarde, quando
o tragado foi retificado, ficou conhecido
como Caminho das Tropas (Figura 2).
Apds esse periodo tem inicio um dos
mais importantes ciclos da economia
brasileira: o tropeirismo. E assim o
futuro “povoamento das Lagens” passa
a ser um dos locais de pouso: “fazia-
-se sempre uma parada prolongada
nos campos de Lages”, conforme
Deffontaines, citado por Costa (1982,
p.170).

Na mesma época chegam ao
Planalto Sul Catarinense familias
de agorianos que vieram ocupar as
imensidées de campos naturais nos
quais se encontravam milhares de
bovinos chimarrées — gado livre,
formado  espontaneamente. = Com
a intensificagdo do tropeirismo e a
chegada dos agorianos, comegam a se
formar as primeiras propriedades no
“Continente das Lagens”, que tinham
na pecudria a Unica fonte de renda.
E bastante provavel que nessa época
se tenha iniciado a fabricagdo de QAS
por pessoas que vieram constituir

patria e queréncia no
amanhecer da forma-
¢do do Sul.

Especialmente os
acorianos ja tinham
tradicdo secular na
fabricagdo de queijos,
aperfeicoada com a
ajuda dos flamengos
e, provavelmente, esse
saber-fazer foi decisivo
para o surgimento do
QAS hd mais de dois
séculos. Porém, é pro-
vavel que os tropeiros
paulistas que também
se fixaram na regido
ja tivessem conheci-
mento do processo
de fabricacdo de quei-
jo, pois muitos eram
oriundos da Serra da
Estrela, onde ha sécu-
los se produz queijo de
leite de ovelha muito
semelhante. Assim, a
origem do QAS é por-
tuguesa, sendo ainda
a principal etnia que o
produz. Por aproximadamente dois sé-
culos o QAS foi transportado em lombo
de muares para comercializagdo (Figu-
ra 2), servindo como moeda de troca
por mercadorias que ndo podiam ser
produzidas na Serra Catarinense, como
acucar, farinha, café e sal. Esse comér-
cio era intenso com as regides litorane-
as, transpondo serras que somente os
cascos afiados e firmes das mulas con-
seguiam vencer. Segundo Krone (2006),
citando produtores entrevistados, “o
gueijo descia e o mantimento subia”
(...); “eram duas viagens, para abastecer
no inverno e no verao”. Isso evidencia o
gueijo serrano como moeda basica uti-
lizada na troca de produtos com a serra
abaixo.

Ambiente de produgao:
lugar privilegiado e singular

A alimentacdo tipica de um povo vai
além do objetivo de nutricdo e envolve
diversos fatores que o tornam Unico e
demarcam fronteiras de identidade.
O queijo serrano é um produto que,

Figurap2, (Ale B): Tropeirismo:Caminholdasjlropasie
stransporteldelqueijolem|mulasfarreadas)(fotolde1912)

independentemente de receita, inclui
outros fatores fundamentais para sua
produgdo, como clima, temperatura,
solo, altitude, vegetacdo, enfim,
caracteristicas que tornam a regido
serrana de Santa Catarina e os Campos
de Cima da Serra do Rio Grande do Sul
ambientes singulares na fabricacdo do
queijo artesanal serrano.

O clima da Serra Catarinense é
temperado constantemente Umido,
sem estacdo seca, com verdo fresco.
A temperatura média anual varia de
11,3 a 15,8°C, e a umidade relativa do
ar oscila entre 80% e 83%. Fendbmeno
tipico desse ambiente sdo as geadas,
que podem ocorrer de 20 a 36 vezes
por ano. Podem ocorrer até mesmo
nevascas fortes (Figura 3).

Os solos s3ao origindrios de
rochas sedimentares e de efusivas.
Apresentam baixa fertilidade natural,
com teores elevados de matéria
organica, mas de aluminio, pH e fésforo
muito baixos. O teor de potdssio varia
de médio a alto. Ocorre afloramento
de rochas em grande escala. Por essa
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razdo, juntamente com a declividade
acentuada, estima-se que somente 30%
da drea total apresentem possibilidade
de mecanizacgdo.

A altitude mais comum estd em
torno de 900 a 1.200m acima do nivel
do mar, podendo ultrapassar 1.800m,
com declividade sempre em diregdo
ao Oeste. Com relagdo a vegetacdo, ha
predominancia dos campos naturais
entremeados com a Floresta Ombrdfila
Mista (mata de araucaria). Esses campos
sdo o produto de uma vasta histéria de
mudancas evolutivas que principiaram
ha milhGes de anos e, remanescentes
de um clima semidrido, sdo mais antigos
do que a selva pluvial.

Sdo poucas as regides do mundo que
apresentam diversidade de espécies
campestres como as encontradas no
subtrépico brasileiro. Essa riqueza

floristica traz um fato pouco comum
ao registrado no restante do mundo:
a associacdo de espécies C4, de
crescimento estival, com espécies C3,
de crescimento hibernal.

Sistema de producgao:
particularidades que
tornam o QAS um produto
Unico

O Sistema de produgio do
queijo artesanal serrano apresenta
caracteristicas peculiares quanto a raga,
alimentagdo, ordenha e manejo. Sao
utilizadas diversas ragas bovinas para
produzir o leite usado na fabricagdo do
QAS: 75% do rebanho é composto por
ragas de corte e seus cruzamentos, 8,5%
sdo ragas de corte cruzadas com ragas
leiteiras, e 16,5% sao de aptidao leiteira.

Outro ponto caracteristico é a
alimentacdo do rebanho com base
em pastagens naturais, melhoradas e
cultivadas, principalmente de inverno.
Em propor¢do bem menor, a dieta inclui
silagem de milho e milho em espigas
moidas. Todos os produtores fornecem
sal mineral ou sal comum, e em poucas
propriedades se usa ragdao concentrada.

Quanto ao sistema de ordenha,
86,6% dos produtores utilizam a orde-
nha manual, e so-
mente 13,4% a or-
denha mecanica.

Em se tratan-
do do manejo do
gado, na maioria
das  propriedades
os terneiros ficam
com as vacas du-
rante o dia e sdo
apartados no fim da
tarde. S3o criados
de duas maneiras:
a) nos rebanhos
de aptidao leiteira
sdo separados das
vacas e amamenta-
dos em baldes ou
mamadeiras com
o desmame feito
entre 60 e 90 dias,
sendo suplementa-
dos com racgdo feita
na propriedade; b)
nos rebanhos de
corte os terneiros
sdo criados ao pé
da vaca e amamen-
tados por cerca de
7 a 10 meses, sendo

depois vendidos para ser recriados para
abate. Nesse caso, “a ordenha das vacas
ndo tem como finalidade Unica a obten-
¢do da matéria-prima para a fabricagao
do queijo serrano, mas sim o manejo do
gado” (Krone, 2006).

Quanto ao manejo reprodutivo,
63,1% dos produtores usam monta na-
tural o ano todo, e 36,9% usam insemi-
nagao artificial; somente 21% (principal-
mente as propriedades maiores) usam
a estacdo de monta definida para con-
centrar a parigao na primavera-verao,
quando a oferta de alimentos é maior.
Os pecuaristas familiares mantém o
touro o tempo todo com as matrizes.

Devido a importancia da renda para
a familia, atualmente a maioria dos pe-
quenos produtores de QAS (71,3%) pro-
duzem durante o ano todo, e 28,7% pro-
duzem o queijo somente na primavera-
verdo, quando ha maior oferta de pasta-
gens naturais ou naturalizadas. Os pro-
dutores, em sua maioria, utilizam pro-
dutos convencionais (alopaticos) para o
controle dos ecto- e endoparasitos, mas
cerca de 14% optam pela homeopatia e
14,4% usam algumas plantas medicinais
para combater essas pragas.

Para 50% dos produtores, o QAS re-
presenta a principal fonte de renda. Esti-
ma-se que na Serra Catarinense existam
aproximadamente 2 mil produtores que
comercializam o QAS, gerando uma ren-
da bruta estimada de aproximadamen-
te R$16 milhdes por ano, possibilitando
uma renda média familiar superior a
RS$7,9 mil por ano, o que representa um
pouco mais de um saldrio minimo por
més.

No que concerne a comercializagdo,
53% dos queijos produzidos sdo vendi-
dos diretamente para os consumidores,
enquanto 47% vao para os varejistas.

Processo de fabricagao:
mais que uma receita, a
arte de um saber-fazer

De acordo com dados histéricos
e relatos obtidos na pesquisa de
campo, o saber envolvido na pratica
de fazer o QAS é secular, repassado de
geragdo a geragdo, e sua receita segue
praticamente inalterada e influenciada
sempre pelo ambiente, pela
alimentacdo do gado e pelo trabalho»
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artesanal do manipulador; por isso, ndo
é um alimento padronizado apesar de
poder ser identificado por seu sabor
particular. Sendo o queijo serrano um
produto artesanal, de pequena escala,
fabricado com o leite cru integral da
propriedade, em sua maioria de vacas de
corte, tendo como base de alimentacdo
as pastagens nativas, é um alimento
regional considerado identitario de um
determinado grupo. Pois, conforme
Maciel & Menasche (2003, p.5), citado
por Krone (2006), os ingredientes

“sdo quase desconhecidos pelas
demais regiGes, muitas vezes pelo
simples fato de que os ingredientes
necessarios sdo exclusivos do lugar de
origem, mas também por razbes de
ordem cultural, que determinam certos
habitos alimentares.”

Uma das poucas alteragbes no
processo de fabricacdo é a substituicao
de coalho animal pelo coalho industrial
usado para coagulacdo da massa;
outras modificacGes estdo relacionadas
a adequacdo de utensilios, como forma
e prensa conforme exigéncias da
legislacdo.

A primeira pratica para fabricar o
gueijo comeca na tarde do dia anterior,
guando as vacas sdo recolhidas e os
terneiros sdo apartados até a ordenha
do dia seguinte (Figura 4). Quanto ao
processamento do leite, as principais
etapas que envolvem a fabricagdo
do QAS, podendo ocorrer pequenas
variacbes de acordo com o produtor,
sdo as seguintes: a) medicdo do leite
e filtragem; b) salga realizada junto
com a filtragem do leite; c) coagulagdo
feita com adicdo do coalho ao leite
para formar a coalhada; d) corte
da coalhada, divisdo da massa em
cubos com auxilio de faca ou pa; e)
dessoragem, que é a retirada do soro
com pressdo manual sobre a massa; f)
enformagem, moldagem da massa com
auxilio de umtecido fino; g) prensagem,
a retirada do excesso de soro, deixando
na prensa por aproximadamente oito
horas, com trés a quatro viragens; h)
cura, feita em temperatura ambiente
sobre prateleiras de madeira, férmica
ou sob refrigeracdo; i) embalagem,
em filme plastico; j) armazenamento
em temperatura ambiente ou sob

Figura/4'{RecolhendolasjvacasiparajfazeriQASinoldiajseguinte

refrigeracdo. O tempo de cura é em
média de 15 dias, e a venda é realizada
pelos proprios produtores. Apesar das
restricdes impostas pela legislacdo
vigente, o QAS ainda é muito procurado
e consumido, e toda a producdo é
comercializada.

Gente e territorio: mais
gue um produto, um
patrimonio

O Planalto Catarinense foi ocupado
por bandeirantes paulistas e agorianos.
Por séculos esses pioneiros viveram
em permanente dessemelhancas e até
mesmo contrastes com os habitantes do
litoral.

“Disto tudo (...) ocupando o planalto,
resultou o serrano. Tipo fisico definido.
Atividades econb6micas semelhantes,
em toda a Serra Catarinense. Uma
linguagem propria nas suas corruptelas
(...). Até em seus costumes e sua cultura,

um mundo proéprio..” (Martorano,
1982, p.173).
O processo de trabalho nas




propriedades rurais envolve toda a
familia e influencia a rotina didria
dos envolvidos, com papéis definidos
dependendo da idade e do sexo.
Entretanto, as pesquisas evidenciaram
o papel da mulher no contexto do
QAS como a principal envolvida,
especialmente no processamento do
leite. Conforme Menasche & Belem
(1996, p.6) citados por Krone (2006,
p.34), “de um modo geral, pode-se
perceber claramente uma divisdo
sexual do trabalho na execugdo e
planejamento das atividades que ao
longo do ano envolvem a producgdo de
leite numa unidade familiar”. Mesmo
gue na maioria dos casos seja o marido
reconhecido pela comercializacdo do
produto, o desenvolvimento dessa
atividade pelas mulheres representa
a importancia do seu trabalho, sua
profissdo e sua contribui¢do na geragao
de renda familiar.

Portanto, produzir o queijo estad
intimamente ligado a afirmacdo de sua
identidade de trabalhadora. “Mais do
que produtor de alimentos, o pecuarista
familiar € um produtor de significados”
(Krone & Menasche, 2007). E “além de
produzir cultivos, o trabalho produz
cultura” (Woortmann & Woortmann,
1997).

E inegivel a necessidade da
legalizagdo do Queijo Artesanal Serrano
por sua importancia histérica, social
e econb6mica, mas precisa de um
trabalho educativo, que requer tempo,
persisténcia, unido e parceria com
produtor, consumidor, comerciantes,
instituicGes de pesquisa e extensaorural,
bem como os érgaos fiscalizadores.

Para isso, é fundamental trabalhar
na légica territorial, num processo que
vincula as pessoas a um lugar, o seu lugar.
E, nessa perspectiva, o queijo artesanal
serrano é um produto tipico de terroir,
ou seja, suas caracteristicas particulares
sdo determinadas por influéncias nao
sé do ambiente mas também do ser
humano (saber-fazer tradicional, origem
histérica, caracteristicas tipicas). Assim,
passa a exprimir a interagao entre o
meio natural e os fatores humanos,

i - N .
Ae’“¢$.4 anos, aprendeu a faze_r&q_y‘eijo
querda); filha de produtor de queijo

como registrado na Carta de Fortaleza?,
elaborada no | Simpdsio de Queijos
Artesanais do Brasil (2011):

“Estes produtores elaboram queijos
artesanais pela convic¢do de que sdo
produtos diferenciados, valorizados pe-
los consumidores e que representam a
cultura e o modo de vida de suas regi-
Oes. Em cada pecga de queijo artesanal
temos a histdria, cultura, tradicdo e ex-
pressdao do meio onde sdo produzidos.”

Assim, o saber-fazer, historicamente
repassado de geragdo a geragao
(Figura 5), mais que uma receita,
é a representacdo de uma cultura
especifica, desenvolvida num contexto
peculiar e protagonizada por um grupo
identitario que faz dessa atividade um
modo de vida e de estabelecimento de
relagOes sociais, econdmicas e culturais.
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